Atividades tecnologia de Mel 


1) Qual a procedência das enzimas presentes no mel? 


2) Por que não é recomendado coletar as melgueiras em dias 
chuvosos, ou nas primeiras horas do dia? 


3) A enzima diástase e o hidroximetilfurfural são utilizados como 
parâmetros de qualidade. Como é interpretado a qualidade do mel? 


4) Como o mel pode influenciar na atividade antimicrobiana e 
antioxidante? 


5) A cristalização do mel indica que o mel é falso. Falsa ou 
verdadeira? Justifique. 


6) Qual a importância da etapa de pasteurização do mel? 


7) A fermentação do mel que ocorre de forma espontânea origina o 
hidromel. A afirmativa está correta? Explique. 


